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Kolostrum memiliki banyak keunggulan yang dapat dimanfaatkan, tetapi 
belum diketahui secara luas oleh masyarakat. Kolostrum yang dihasilkan oleh induk 
sapi hanya digunakan untuk konsumsi anak sapi yang baru lahir. Dengan 
banyaknya keunggulan yang terdapat pada kolostrum sapi maka dapat 
dikembangkan menjadi produk fungsional, yaitu yogurt kolostrum. Pengenceran 
kolostrum untuk pengolahan yogurt dapat meningkatkan kualitas Fisikokimia dan 
Organoleptik. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat konsentrasi pengenceran 
susu kolostrum yang tepat pada pengolahan yogurt, sehingga disukai oleh 
konsumen, memiliki nilai pH yang baik dan protein yang tinggi. Penelitian ini 
dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 
5 perlakuan dengan 3 kali ulangan. Parameter penelitian yang digunakan pada 
penelitian ini adalah uji pH, protein dan viskositas. Perlakuan terbaik pada 
perlakuan P0 (Kolostrum + susu sapi (1:1)) dengan kadar protein 4.6, pH 4.05, nilai 
viskositas 1.034, uji organoleptik yang meliputi rasa 2.3 (cukup enak), warna 2.37 
(cukup menarik), dan kekentalan 2.17 (cenderung kental). 
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Colostrum has many advantages that can be utilized, but not widely known 
by the community. Colostrum is produced by cows only used for the consumption 
of newborn calves. With the many advantages found in cow colostrum, it can be 
developed into a functional product, namely colostrum yogurt. Dilution of 
colostrum for processing yogurt can improve organoleptic and physico-chemical 
qualities. This study aims to determine the level of dilution concentration of 
colostrum milk which is appropriate for yogurt processing, so that it is preferred by 
consumers, who has a good pH value and high protein. This research was conducted 
using a Completely Randomized Design (CRD) consisting of 5 treatments with 3 
replications. The research parameters used in this study were tests of pH, protein 
and viscosity. The best treatment in P0 treatment (Colostrum + cow's milk (1: 1)) 
with protein 4.6 levels, pH 4.05, viscosity value 1,034, organoleptic test which 
includes flavor 2.3 (pretty good), color 2.37 (quite interesting), and thickness 2.17 
( tend to be thick). 
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